Rôti de cabillaud aux olives et ratatouille 
4 personnes Préparation : 30 minutes Cuisson : 2h30 + 20 minutes 


600 g de filets de cabillaud (4 filets) + 40 olives noires + 10 g de fleur 
de sel + 8 bandes de lard fumé (pré-tranchées ) + 10 cl d’huile d'olive 
100g de courgettes + 100 g de poivron vert + 100 g d’aubergine + 1 
oignon + 2 gousses d ‘ail + 2 tomates + thym, laurier, sel, poivre 


Préparation : 


Faire sécher les olives dans le four à 100°c (Th 3), pendant 2 heures 30. 
Passer ensuite les olives dans un mixer avec la fleur de sel pour obtenir 
une poudre très fine. 


Poser les tranches de lard fumé les unes à côté des autres bien serrées dans un plat à four d’une bonne 
taille(elles serviront « d'emballage » au rôti de poisson) 

Poser un filet de cabillaud dans le sens de la longueur sur les tranches de lard, recouvrir d’une partie des 
olives en poudre, remettre un nouveau filet de poisson puis les olives, finir par un filet de poisson. 
Entourer le rôti ainsi obtenu avec les tranches de lard qui dépassent de chaque côté. 

Réserver au frais. Préchauffer le four à 210°c (th7). 


Préparer la ratatouille : éplucher les tomates et les épépiner, les couper en petit dés. 

Laver et éplucher les autres légumes et les couper en petits dés de 3 mm sur 3 mn (environ !). 

Mettre le poisson au four pour une vingtaine de minutes 

Pendant ce temps, faire chauffer 3 cuillères à soupe d’huile d’olive dans une sauteuse et faire revenir les 
légumes doucement avec le thym, le laurier. Laisser cuire un dizaine de minutes. 

Retirer le thym et laurier en fin de cuisson. 


Pour la sauce , prélever 2 cuillères à soupe de ratatouille et les passer au mixer avec le reste de l’huile 
d’olive. 


Dresser une bonne cuillère de ratatouille au centre de chaque assiette. Poser dessus une tranche épaisse du 
rôti de poisson, napper de sauce. 
Déguster bien chaud avec une timbale de riz. 


Conseils / Compléments : 
Tout simplement superbe ! Original et délicat... aux couleurs de la 
Provence ! 


A l’origine la recette est prévue sous forme de tournedos avec un morceau de cabillaud entier de 600 £. 
Avec les filets, il était trop périlleux d’en faire des tournedos à poêler , je l’ai transformé en rôti ! 
Mais pourquoi pas essayer avec un morceau de lotte en mettant les olives en poudre à la place de l’arête 
centrale. Il suffira alors de couper le rôti obtenu en tournedos et les faire revenir à la poêle juste avant de 





servir. 
Type : Origine : De saline en cuisine, 60 recettes inspirées par le sel de Mise à jour : 
Poisson Guérande 20/04/2002 


Retour au sommaire 





Rôti de lotte 
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Nombre de personnes Temps de préparation Temps de cuisson : 30 
:4 : 30 minutes minutes 


1 queue de lotte de 1 kg 

1 livre d'haricots verts 

250 g de champignons 

1 citron 

1 verre de vin blanc sec 

Ail, persil, beurre, huile, sel et poivre 


Étêter et laver les haricots verts. 
Nettoyer les champignons. 
Presser le citron et en arroser les champignons. 
Peler 2 gousses d'ail, les tailler en éclat et en piquer le morceau de poisson. 
Faire chauffer 2 cuillerées à soupe d'huile dans une grande cocotte. 
Y mettre la lotte à dorer sur tous les côtés, 10 minutes environ, à feu vif. 
Disposer le poisson dans un plat à four ; saler, poivrer. 
Ajouter le verre de vin et les champignons. 
Faire cuire 20 min à thermostat 7. 
. En même temps, faire cuire les haricots verts ( 10 min environ à l'autocuiseur). 
. Laver et hacher quelques brins de persil. 
. Au moment de servir, égoutter les haricots verts et mélanger avec du beurre. 
. Disposer sur le plat de service, le poisson, les champignons, y ajouter les haricots verts puis le persil. 
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Rôti De Lotte Au Lard Fumé 
Ingrédients 


Ingrédients 6 pers. 

1 lotte de 1,7 kg avec les joues 

400 g de fines tranches de poitrine fumée 
1 brin de thym frais 

2 cuil. à soupe d'huile 

sel, poivre 


Pour la sauce : 

2 échalotes 

10 ci de vin blanc 

1 cube de bouillon de boeuf 
80 g de beurre 

2 cuil. à café de moutarde 
Sel, poivre 


Préparation 


Préparez la lotte. Pelez-la en tirant la peau vers la queue. 
Découpez les nageoires ventrales et dorsales à l'aide d'une 
paire de ciseaux. Détachez les joues. Otez la fine peau 
rougeâtre qui enveloppe le poisson avec un couteau à filets 
de sole. Séparez les deux filets de l'arête centrale et essuyez- 
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les avec du papier absorbant. Réservez les joues pour la 
sauce. 


Étalez les fines tranches de poitrine fumée sur un plan de 
travail. Assaisonnez les filets avec du sel, du poivre et le 
thym frais. Disposez les filets de lotte sur la poitrine fumée. 
Enveloppez-les avec la poitrine fumée en serrant bien et 
ficelez le tout en rôti. Préchauffez le four à 180 degresC, th. 
6. 


Faites chauffer l'huile dans une cocotte assez large allant au 
four. Déposez-y le rôti de lotte pour le colorer de tous côtés 
pendant 3 à 4 mn. Mettez ensuite au four chaud 20 mn. 


Pendant ce temps, pré-parez la sauce. Pelez et hachez les 
échalotes. Coupez les joues de lotte en petits mor-ceaux. 


Au bout des 20 mn de cuisson, retirez la cocotte du four. 
Otez le rôti de lotte. Mettez la cocotte sur le feu et déposez-y 
les morceaux de joues de lotte et les échalotes hachées. 
Laissez colorer légèrement pendant 3 à 4 mn. 


Versez ensuite le vin blanc et grattez avec une spatule pour 
dissoudre les sucs de cuisson. Ajoutez le cube de bouillon de 
boeuf et laissez réduire la sauce à feu doux de moitié en 
remuant pour bien dissoudre le cube. 


Incorporez la moutarde et le beurre sans faire bouillir la 
sauce. Salez et poivrez. Passez la sauce au chinois et 
réservez-la au chaud. Déficelez la lotte et coupez-la en six 
portions égales. Dressez sur un plat de service et servez le 
tout accompagné de la sauce. 
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